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Bahan utama dalam pembuatan biskuit adalah tepung terigu protein rendah. Hingga kini 
gandum masih diimpor dari luar negeri. Di sisi lain banyak ampas kelapa yang dibuang 
begitu saja oleh industri makanan sebagai limbah, padahal ampas kelapa masih 
mengandung nutrisi yang cukup tinggi antara lain  karbohidrat 69%, serat kasar 12%, 
protein 11% serta lemak 8%.  Dengan kandungan nutrisi tersebut, ampas kelapa dapat 
diolah menjadi tepung yang dapat digunakan untuk mensubstitusi tepung terigu dalam 
pembuatan biskuit. Dalam pembuatan biskuit lemak atau minyak ditambahkan untuk 
memberikan konsistensi tertentu, namun, adanya lemak atau minyakdapat memicu 
terjadinya ketengikan. Proses oksidasi lemak ini dapat dicegah dengan penambahan 
antioksidan serta dengan pemberian kemasan yang tepat. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui formula biskuit tepung ampas kelapa yang terbaik berdasarkan 
karakteristik fisikokimia dan sensorisnya dan menentukan umur simpan biskuit tepung 
ampas kelapa menggunakan pendekatan Arrhenius. Aktivitas antioksidan biskuit tepung 
ampas kelapa diukur dengan metode DPPH dan umur simpannya diukur dengan metode 
ASLT  (Acclerated Shelf-life Testing). Setelah itu dilakukan uji sensori untuk mengetahui 
formula biskuit manakah yang paling disukai. Uji sensori yang dilakukan berupa uji dan 
rangking hedonik. Dari hasil penelitian yang didapat, dapat diketahui bahwa biskuit 
dengan formulasi terbaik berdasarkan fisikokimia dan sensori adalah biskuit formula 6 
dengan penambahan lesitin 0,75%. Parameter krusial yang mempengaruhi umur simpan 
biskuit tepung ampas kelapa adalah kadar air. Kerusakan biskuit tepung ampas kelapa 
sesuai dengan laju degradasi ordo 0. Umur simpan produk paling pendek adalah 3,64 







The main ingredient of biscuit production is low protein flour. Up to  now, wheat is still 
imported. On the other hand, coconut pulp that discarded from food industry is abundantly 
provided . Coconut pulp still contains some nutritional compunds, such as carbohydrate 
69%, 12% crude fiber, 11% protein and 8% fat. Moreover, coconut pulp can be processed 
into coconut pulp flour that can be used to substitute wheat flour in biscuits production. 
Fats or oils will give a soft consistency for biscuits. However, fat or oil also can cause 
rancidity. The lipid oxidation can be prevented by the addition of  antioxidants and  the 
usage of proper packaging. The purposes of this research are to know the best coconut 
pulp biscuit formulations, based on the physicochemical and sensory characteristics and 
to determine the shelf life of coconut pulp biscuit using Arrhenius approach. The 
antioxidant activity of coconut pulp biscuits is measured by DPPH method and the 
biscuit’s shelf life measured by ASLT (Acclerated Shelf-Life Testing) method. Sensory 
test was done by hedonic ranking in order to determine the most preferred biscuit formula. 
The results shows that the best formulation of coconut pulp biscuits based on 
physicochemical and sensory characteristicsis formula 6 with the addition of 0.75% 
lecithin. The crucial parameter that affecting biscuit’s shelf life is water content. The rate 
of quality degradation of biscuits follows ordo 0.  The shortest products shelf life was 
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